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Filet is a food ingredient that is easily damaged and spoiled, so efforts are needed to
extend the shelf life of filet by preserving it using low-temperature storage and natural
preservatives. This study aims to determine the salt concentration in the fermentation
solution of cavendish banana peel which is the best for the shelf life of tilapia filet. The
method used in this study was experimental with four treatments, namely soaking the
tilapia filet in a cavendish banana peel fermentation solution with a salt concentration of
0%, 2%, 3%, and 4% for 30 minutes, then stored at a low temperature (5-10°C).
Observation of 0% salt concentration treatment filet was carried out on storage days 1,
3,6, 7,8,and 9, while 2%, 3%, and 4% salt concentration treatment filet was carried out
on storage days 1, 4, 7, 8, 9, 10, 11, and 12. The parameters observed were the number
of bacteria (TPC), and the degree of acidity (pH), each of which was carried out in a
duplo. The results showed that soaking the tilapia filet with cavendish banana peel
fermentation solution and adding a 3% salt concentration was the best treatment to
extend the shelf life of red tilapia filet during low temperature storage up to 10 days, 18
hours or the 11th day. Red tilapia fillets soaked in cavendish banana peel fermentation
solution with the addition of 3% salt have a total bacterial colony of ,.9 x 108 CFU/g and
a pH value of 6.60.

ABSTRAK

Kata Kunci:

Filet

Nila merah

Garam

Masa simpan

kulit pisang cavendish

Filet merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan dan pembusukan,
maka diperlukan upaya untuk memperpanjang masa simpan filet dengan pengawetan
menggunakan penyimpanan suhu rendah dan pengawet alami. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan konsentrasi garam pada larutan fermentasi kulit pisang cavendish yang
paling baik terhadap masa simpan filet nila. Metode yang digunakan penelitian ini adalah
eksperimental dengan empat perlakuan yaitu perendaman filet nila dalam larutan
fermentasi kulit pisang cavendish dengan konsentrasi garam 0%, 2%, 3%, dan 4% selama
30 menit, kemudian disimpan pada suhu rendah (5-10C). Pengamatan filet perlakuan
konsentrasi garam 0% dilakukan pada penyimpanan hari ke-1, 3, 6, 7, 8, dan 9, sedangkan
filet perlakuan konsentrasi garam 2%, 3%, dan 4% dilakukan pada penyimpanan hari ke-
1, 4,7 8,9, 10, 11, dan 12. Parameter yang diamati yaitu jumlah bakteri (TPC), dan
derajat keasaman (pH), masing-masing dilakukan secara duplo. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perendaman filet nila dengan larutan fermentasi kulit pisang
cavendish dan penambahan konsentrasi garam 3% merupakan perlakuan terbaik untuk
memperpanjang masa simpan filet nila merah selama penyimpanan suhu rendah hingga
10 hari 18 jam atau hari ke-11. Filet nila merah yang direndam dalam larutan fermentasi
kulit pisang cavendish dengan penambahan garam 3% memiliki total koloni bakteri 1,9
x 108 CFU/g dan nilai pH 6,60.

1. PENDAHULUAN

Ikan nila

(Oreochromis  niloticus)
merupakan salah satu hasil komoditas ikan air

tawar perikanan Indonesia yang memiliki nilai
gizi yang baik (Ramlah et al., 2016). Nilai gizi
protein ikan nila per 100 g daging adalah 16,79 g,
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fosfor 610 mg, dan kandungan zat besi 0,835 mg
(Ramlah et al., 2016). Ikan nila merah memiliki
keunggulan dibandingkan ikan nila hitam karena
ikan nila merah memiliki ukuran tubuh lebih
besar, warna ikan lebih menarik, serta memiliki
rasa daging yang enak dan warna daging yang
lebih cerah (Husni et al., 2014). Ikan nila merah
dapat diolah menjadi berbagai macam produk
olahan, termasuk menjadi bahan baku filet karena
memiliki keunggulan yaitu daging yang tebal dan
rasa daging gurih mirip daging ikan kakap merah,
serta memiliki jumlah duri sedikit (Sipayung et
al., 2015). Kekurangan dari filet yaitu cepat
mengalami penurunan mutu, karena pada kulit
filet mempunyai kadar air sekitar 13,81%, oleh
karena itu kulit filet menjadi tempat bagi bakteri
untuk tumbuh. Selain itu filet nila merah tidak
dapat mempertahankan kesegarannya dalam
waktu yang lama karena filet sudah tidak
memiliki pertahanan alami sehingga
memudahkan mikroba pembusuk berkembang
biak lebih cepat (Afrianto dan Liviawati 2010).
Pengawetan dapat dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan filet dengan
menggunakan penyimpanan suhu rendah dan
pengawet alami (Santoso et al., 2017).
Pendinginan pada filet ikan yang dikombinasikan
dengan penggunaan pengawet alami akan
membuat produk memiliki kualitas yang baik
dengan masa simpan lebih lama yaitu lebih dari 5-
6 hari pada suhu 5°C dan termasuk pengawetan
yang hemat dan efisien. Bahan-bahan alami
memiliki potensi untuk pengawetan ikan, karena
bahan tersebut memiliki kandungan alami yang
dapat menghambat aktivitas mikroba (Syamsir,
2007). Bahan alami yang dapat dimanfaatkan
sebagai pengawet bahan pangan yaitu kulit buah
naga (Enjelina et al., 2019). Selain itu, kulit buah
jeruk manis juga dapat digunakan sebagai
antibakteri dan antioksidan untuk dijadikan
pengawet alami bahan pangan (Dewi, 2019)
Kulit pisang cavendish mengandung
golongan senyawa yang diduga memiliki aktivitas
antibakteri, anti hiperglikemia, dan antioksidan
seperti alkaloid, fenol, flavonoid, tanin, dan
saponin (Safari et al. 2022). Selain itu, kandungan
selulosa dan karbohidrat yang tinggi pada kulit
pisang bisa dimanfaatkan oleh mikroorganisme
sebagai sumber energi untuk pertumbuhannya
melalui proses fermentasi asam laktat (Hapsari,
2016). Bakteri asam laktat dapat membantu dalam
meningkatkan rasa, aroma spesifik, tekstur, serta
lamanya umur simpan produk (Nsogning et al.,
2017). Menurut Rostini (2007), filet nila yang

diberi bakteri asam laktat L. plantarum 108
CFU/ml dapat mempertahankan masa simpan filet
hingga hari ke-9. Pertumbuhan bakteri-bakteri
patogen dan bakteri pembusuk pada ikan dapat
dihambat oleh bakteri asam laktat yang diperoleh
dari hasil fermentasi kulit pisang (Okoli et al.,
2009). Fermentasi bakteri asam laktat diperlukan
penambahan  garam  sebagai  pengendali
lingkungan. Menurut Ali et al., (2014), pada
proses fermentasi penambahan garam dapat
membantu mengurangi kelarutan oksigen dalam
air serta dapat menghambat aktivitas bakteri
proteolitik. Selain itu, garam berfungsi sebagai
penghambat selektif untuk mikroba kontaminan,
sebagai penghambat pertumbuhan mikroba lain
khususnya mikroba patogen, serta penambahan
garam bisa menurunkan pH (Handayani, 2023).

Konsentrasi garam yang baik dalam
fermentasi sayuran dan buah berkisar antara 2 —
3% (Pederson, 1982; Frazier dan Westhoff, 1978;
Winarno, 1980). Sejalan dengan riset Roni dan
Herawati (2012) pada fermentasi limbah kubis
konsentrasi larutan garam yang optimal untuk
fermentasi adalah 3%, dikarenakan menghasilkan
asam laktat lebih banyak. Semakin tinggi
konsentrasi garam yang digunakan maka nilai pH
akan meningkat. Hal ini disebabkan karena
pertumbuhan bakteri asam laktat menurun,
sehingga menyebabkan nilai pH meningkat.
Berdasarkan uji pendahuluan, hasil fermentasi
kulit pisang cavendish dengan penambahan garam
3% merupakan fermentasi terbaik pada hari ke- 5.
Terdapat 3 konsentrasi garam yang memiliki hasil
dengan perbedaan yang tidak terlalu tinggi yaitu
konsentrasi garam 2%, 3%, dan 4%. Oleh karena
itu, penelitian ini bertujuan untuk menentukan
konsentrasi garam pada larutan fermentasi kulit
pisang cavendish yang paling baik terhadap masa
simpan filet nila berdasarkan jumlah mikroba
pada penyimpanan suhu rendah.

2. METODE
2.1 Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang digunakan pada
penelitian ini mencakup deskripsi dan kegunaan
masing — masing dalam mendukung penelitian ini
dapat dilihat pada Tabel 1.

2.2 Metode Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian
ini adalah metode eksperimental dengan 4
perlakuan yaitu melakukan perendaman selama
30 menit terhadap filet nila dengan larutan
fermentasi kulit pisang cavendish pada setiap
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Tabel 1. Alat dan Bahan Penelitian

Alat Fungsi
Stoples (500 ml) Tempat fermentasi larutan
Cool box Wadah penyimpanan ikan
Timbangan digital Wadah mematikan ikan
Talenan Alas memotong ikan yang akan di filet
Pisau filet Memisahkan daging ikan dari tulangnya

Piring styrofoam

Sarung tangan
Penyerap cairan
makanan

Plastik wrap
Colony counter
Cawan petri

Hot plate stirrer
Magnetic stirrer
Tabung reaksi
Labu erlenmeyer

Alas penyimpanan filet
Tempat penyimpanan filet

Menyerap cairan filet ikan

Mengemas filet ikan

Menghitung banyaknya jumlah mikroba
Media pertumbuhan bakteri
Memanaskan nutrient agar cair
Menghomogenkan nutrient agar cair
Tempat mereaksikan dua larutan
Mengukur dan mencampurkan larutan

pH meter Mengetahui kadar keasaman hasil uji

Alu dan mortar Wadah sampel yang akan dihaluskan

Inkubator suhu (350C)  Tempat inkubasi pada suhu tertentu

Vortex Menghomogenkan larutan

Autoklaf Sterilisasi alat alat uji Total Plate Count

Refrigator Tempat menjaga suhu pada penyimpanan filet ikan
Bahan Fungsi

Ikan nila merah (350-500 g/ekor)
Kulit pisang cavendish (4kg)
Nutrient agar (NA)

Aguades

Es curai
Alkohol 70%,
NacCl

Larutan buffer pH 4 dan pH 7

Bahan pembuatan filet

Bahan pembuatan pengawet alami

Media tumbuh bakteri

Pengenceran sampel dan larutan
fermentasi

Mematikan ikan

Sterilisasi alat kerja

Pengendali lingkungan saat fermentasi
Mempertahankan pH dengan menetralkan
kondisi basa atau asam

konsentrasi. Adapun perlakuan tersebut adalah
fermentasi kulit pisang dengan penambahan
garam 0%, 2%, 3%, dan 4% dari bobot kulit
pisang.

Parameter yang diuji dalam riset ini yaitu
pengukuran jumlah bakteri dengan metode Total
Plate Count (TPC), dan derajat keasaman (pH).
Pengamatan parameter uji pada filet dengan
perlakuan perendaman konsentrasi garam 0%
dilakukan pada penyimpanan hari ke- 1, 3, 6, 7, 8,

dan 9. Untuk filet dengan perlakuan perendaman
konsentrasi garam 2%, 3%, 4% dilakukan pada
penyimpanan hari ke- 1,4, 7, 8,9, 10, 11, dan 12.

2.3 Prosedur dan Parameter Uji

2.3.1 Pembuatan Larutan Fermentasi
Pembuatan larutan fermentasi kulit pisang

cavendish pada penelitian ini mengacu pada riset

Nisah et al., (2021) yaitu kulit pisang dipotong

persegi berukuran 5 cm lalu dicuci dengan air
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mengalir, kemudian kulit pisang £ 150 gram
dimasukan ke dalam toples steril yang berisi
aquades 500 ml dan ditambahkan garam masing
masing 0%, 2%, 3%, dan 4%. Setelah itu, toples
ditutup dengan rapat dan difermentasi selama 5
hari pada suhu ruang.

2.3.2 Pembuatan Filet Nila

Tahap pembuatan filet ikan dimulai dengan
mematikan ikan, ikan dimasukan ke dalam wadah
plastik berisi air dingin selama 10 menit,
kemudian ikan tersebut di masukan ke dalam box
styrofoam yang berisi es curai sebanyak 2x bobot
ikan dan dibiarkan selama 30 menit agar ikan mati
secara perlahan (Liviawaty 1998 dalam Krisanti,
2005). Setelah ikan mati, ikan dibersihkan dan
dicuci kemudian dilakukan penyayatan bagian
belakang kepala dan pangkal ekor. Daging disayat
dari arah kepala hingga pangkal ekor sepanjang
sirip punggung dan sejajar dengan tulang
belakang, lalu membentuk sudut pada tulang
rusuk. Setelah itu, ikan dibalik dan disayat pada
bagian belakang kepala serta pangkal ekor.
Penyayatan daging dilakukan dari pangkal ekor
menuju kepala, kemudian lembaran daging
dibuka dan proses penyayatan dilanjutkan. Filet
yang diperoleh dicuci dengan air dingin (x 10 C)
kemudian ditiriskan selama 1 menit. Tahap
pembuatan filet dilakukan diruangan ber-AC
dengan kisaran suhu 19-23°C.

2.3.3 Pengawetan Filet

Pengawetan filet dimulai dari penyaringan
larutan fermentasi kulit pisang cavendish setiap
perlakuan, lalu filet nila direndam larutan
fermentasi kulit pisang cavendish sebanyak + 500
ml selama 30 menit dan ditiriskan selama 2 menit.
Masing-masing filet diletakan di atas piring
styrofoam yang telah dialasi penyerap cairan
makanan kemudian ditutup dengan cling wrap,
kemudian filet tersebut disimpan di dalam
refrigator pada suhu rendah (5 - 10° C) (Insani,
2016).

2.3.4 Uji Mikrobiologi

Metode uji mikrobiologi yang dilakukan
adalah perhitungan jumlah koloni bakteri pada
filet nila yang telah direndam oleh larutan
fermetasi  kulit pisang cavendish dengan
konsentrasi garam berbeda untuk mengetahui
adanya pertumbuhan bakteri pada sampel filet
ikan nila dengan cara menghitung koloni bakteri
yang ditumbuhkan pada media agar, sehingga
berdampak pada kualitas dan daya tahannya.

Perhitungan jumlah koloni mikroba digunakan

rumus sebagai  berikut (Helmiyanti dan
Nurrahman 2010) :
_ Jc
T [(1xn1)+(0,1xn2)]x(D) (1)
Keterangan :
N : Jumlah koloni produk, dinyatakan
dalam koloni per mL atau koloni per g
Xc . Jumlah koloni pada semua cawan yang
dihitung
n; : Jumlah cawan pada pengenceran
pertama yang dihitung
n, : Jumlah cawan pada pengenceran
kedua yang dihitung
D : Pengenceran pertama yang dihitung

Perhitungan dilakukan selama 12 hari
hingga mencapai batas penerimaan koloni bakteri
pada ikan segar untuk dikonsumsi yaitu 10°
CFU/g (Connell, 1990). Koloni yang tumbuh
dihitung menggunakan alat penghitung (colony
counter). Selanjutnya, jumlah koloni dihitung
menggunkan metode standar lokal yaitu sesuai
SNI 01-2332.3-2006 tentang pengujian angka
lempeng total.

2.3.5 Uji Derajat Keasaman (pH)

Sampel daging filet sebanyak 3 gram
dihancurkan sampai teksturnya halus, kemudian
dimasukkan ke dalam gelas ukur yang berisi 27
mL aquades, diaduk hingga homogen.
Homogenant diukur menggunakan pH meter yang
telah dikalibrasi sebelumnya dengan buffer
standar pH 4 dan pH 7 (Widiani, 2011).

2.4 Analisis Data

Analisis data hasil pengukuran pH
dianalisis secara deskriptif dan Total Plate Count
(TPC) dianalisis menggunakan metode curva
fitting selanjutnya dihitung nilainya
menggunakan persamaan regresi polinomial,
fungsi pendekatan regresi polinomial dengan
persamaan 2 yaitu :

y=ag+ax +ax?+ -+ apx® 2)

Persamaan 2 diturunkan sebagai berikut :

d 3
=2 a; + 2a,x + -+ na,x" ! )

dx
Keterangan :
y : Variabel yang diukur (TPC dan pH)
X : Waktu penyimpanan
ao : Parameter (Ketika T = 0)
a, : Koefisien X
a, : Koefisien X2
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a, . Koefisien X"

Persamaan ke-3 untuk mengetahui hari ke-
berapa mencapai titik kritis pada Total Plate
Count (TPC), maka selanjutnya hubungan antara
variabel yang diukur terhadap masa simpan filet
nila  dianalisis menggunakan  persamaan
diferensial biasa. Fungsi diferensial untuk
mencari nilai titik Kritis yaitu dengan persamaan 4
sebagai berikut :

,_dy (4)
Y= dx 0
Keterangan :
y : Variabel yang diukur (TPC dan pH)
X : Waktu penyimpanan

Untuk mengetahui waktu mencapai titik
kritis dengan cara substitusikan persamaan 4 ke
persamaan 3, maka didapatkan persamaan 5
sebagai berikut :

0 =a; +2a,x + -+ na,x" ! (5)

Persamaan 5 yang diperoleh diselesaikan
dengan mencari akar fungsinya dengan metode

Newton Raphson. Jika suatu garis yang
menyinggung ke kurva f(x) di x=x,
memotong sumbu x di x,4; , maka
kemiringannya adalah :
) Ay _ fxn) -0 6
fle) = o= =2 — ©

Ax  Xp = Xp4q

Pada persamaan di atas f' melambangkan
turunan dari fungsi f’, dengan menyelesaikan :

f (xn) (1)

Xn+1 = Xn —m
n

Proses  penyelesaian  Persamaan 7
diselesaikan dengan pemrograman menggunakan
aplikasi MATLAB versi 2018a untuk mengetahui
titik maksimum pada suatu data dari hasil total
koloni bakteri terhadap waktu masa penyimpanan
filet ikan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Jumlah Bakteri

Jumlah bakteri yang terkandung di dalam
filet nila diperoleh jumlah awal bakteri pada
masing-masing konsentrasi berkisar 1,0 x 10°- 2,3
x 10° CFU/qg. Hasil tersebut menunjukkan bahwa
filet masih segar dan layak konsumsi. Menurut
Connell (1990) batas penerimaan konsumsi filet
yaitu 10° CFU/g. Jumlah total bakteri pada tiap
konsetrasi semakin lama penyimpanan cenderung
meningkat dapat dilihat pada Tabel 2.

Selama penyimpanan, bakteri yang
terdapat pada filet nila mengalami pertumbuhan.
Jumlah total bakteri dari semua konsentrasi
selama 12 hari penyimpanan berkisar antara 1,0 x
10° sampai 1,1 x 10° CFU/g, dengan jumlah total
bakteri tertinggi pada konsentrasi garam 2%
sebesar 1,1 x 10° CFU/g dan jumlah terendah pada
konsentrasi 3% sebesar 2,5 x 108 CFU/g. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa filet nila merah
dengan perendaman larutan fermentasi kulit
pisang cavendish konsentrasi garam 0% masih
layak untuk dikonsumsi sampai hari ke-6 dengan
nilai TPC 3,5 x 10° CFU/g, filet nila merah
konsentrasi garam 2%  masih layak untuk
dikonsumsi sampai hari ke-7 dengan nilai TPC
6,6 x 10° CFU/qg, filet nila merah konsentrasi
garam 3% masih layak untuk dikonsumsi sampai
hari ke-8 dengan nilai TPC 3,6 x 10° CFU/g, dan
filet nila merah konsentrasi garam 4% masih
layak untuk dikonsumsi sampai hari ke-7 dengan
nilai TPC 2,8 x 10° CFU/g. Jumlah mikroba
dengan nilai melebihi 10° pada setiap perlakuan
tidak dapat disimpulkan bahwa filet nila merah
sudah pada batas penerimaan masa simpan
dikarenakan akan dihubungkan dengan nilai pH
filet nila merah yang menjadi indikator
keberadaan bakteri asam laktat masih dominan
dibandingkan keberadaan bakteri pembusuk dan
didukung dengan aroma filet nila merah masih
netral belum tercium bau busuk.

Berdasarkan penelitian Faisal (2010),
menghasilkan bahwa jumlah total bakteri filet nila
pada hari ke-7 yaitu sebesar 30 x 108 CFU/g yang
menunjukkan sudah tidak diterima berdasarkan
batas jumlah total bakteri, namun secara
karakteristik organoleptik masih dapat diterima
oleh panelis. Diduga pada filet teresebut terdapat
bakteri yang menguntungkan yang didukung
dengan nilai pH sebesar 6 tergolong nilai pH
asam. Larutan fermentasi kulit pisang cavendish
dan garam 0%, 2%, 3% dan 4% menghasilkan
bakteri asam laktat yang dapat mempengaruhi
pertumbuhan jumlah total koloni batkteri pada
filet nila merah. Larutan fermentasi kulit pisang
cavendish dengan penambahan konsentrasi garam
0%, 2%, 3% dan 4% memiliki nilai pH berkisar
antara 4,5 sampai 5,1. Nilai pH tersebut
mendukung bagi pertumbuhaan bakteri asam
laktat yang hidup optimal pada pH 4 sampai 5
(Wibowo, 2012).

Tabel 2 menunjukkan bahwa selama proses
penyimpanan pada suhu rendah, nilai rata-rata
pengujian jumlah total bakteri filet nila merah
setiap konsentrasi garam mengalami peningkatan
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Tabel 2. Jumlah total bakteri filet nila

Penyimpanan

Konsentrasi Garam pada Larutan Fermentasi Kulit Pisang (%0)

Hari Ke 0 2 3 4
1 1,0 x 105 1,3x10° 1,0 x 10° 2,3x10°
3 2,4%x10° - - -
4 - 2,0 x 10° 1,0 x 108 1,2 x 108
6 3,5x10° - - -
7 2,4 x 107 6,6 x 10° 2,5 x 108 2,8 x 10°
8 3,0 x 107 1,8 x 107 3,6 x 10° 1,1 x 107
9 1,4 x 108 3,1x10’ 1,6 x 107 1,5 x 107
10 - 2,3 x 108 9,9 x 107 1,2 x 108
11 - 2,8 x 108 1,9 x 108 2,4 x 108
12 - 1,1 x10° 2,5 x 108 2,7 x 108

pada tiap hari dan mencapai jumlah tertinggi pada
saat penyimpanan hari terakhir. Batas maksimum
penyimpanan berdasarkan jumlah total mikroba
mencapai titik maksimal TPC 10° CFU/g pada
tiap konsentrasi garam dapat diketahui melalui
persamaan pada grafik curve fitting dilanjutkan
dengan metode newton rapshon menggunakan
aplikasi MATLAB. Berikut merupakan Gambar 1
hasil curve fitting pada setiap perlakuan
konsentrasi garam.

Waktu penyimpanan paling optimum filet
nila pada tiap masing-masing konsentrasi
berdasarkan model di atas didapatkan konsentrasi
garam 0% menunjukkan waktu penyimpanan
dengan nilai x 6,7991 atau setara dengan 6 hari 19
jam 10 menit, Kkonsentrasi garam 2%
menunjukkan waktu penyimpanan dengan nilai x
7,1191 atau setara dengan 7 hari 2 jam 51 menit,
konsentrasi garam 3% menunjukan waktu
penyimpanan dengan nilai x 8,3576 atau setara
dengan 8 hari 8 jam 34 menit, dan konsentrasi
garam 4% menunjukkan waktu penyimpanan
dengan nilai x 7,9207 atau setara dengan 7 hari 22
jam 5 menit. Peningkatan pertumbuhan bakteri
pembusuk pada filet nila dengan perendaman
larutan fermentasi kulit pisang cavendish tanpa
penambahan garam (0%) terlihat lebih cepat
dibandingkan  dengan  perlakuan  dengan
penambahan garam. Jumlah bakteri pembusuk
pada perlakuan konsentrasi garam 0% mengalami
peningkatan pertumbuhan bakteri lebih cepat
dikarenakan tidak adanya garam yang akan
merangsang pertumbuhan bakteri asam laktat dan
menekan pertumbuhan bakteri yang tidak
dikehendaki. Garam dapat menyebabkan
keluarnya cairan yang berisi nutrisi (gula) yang

kemudian dapat dimanfaatkan oleh bakteri asam
laktat untuk tumbuh dan berkembangbiak, selain
itu garam dapat berfungsi sebagai pengendali
aktivitas fermentasi (Anggraeni et al., 2021).
Konsentrasi garam yang paling optimal
untuk fermentasi adalah 3 %, karena penambahan
garam 3% lebih efektif sebagai media tumbuh
bakteri asam laktat sehingga dapat lebih lama
untuk memperpanjang masa simpan filet nila
selama 8 hari 8 jam dibandingkan dengan
penambahan  konsentrasi garam  lainnya.
Berdasarkan Khumlawati (2009) Konsentrasi
garam yang paling optimal pada larutan kubis
untuk fermentasi adalah 3 % dengan yield asam
laktat sebesar 0,076 %, karena di bawah 3%
pertumbuhan Lactobacillus dihambat oleh bakteri
sporogenik (kontaminan) dan aerobik, sedangkan
di atas 3% akan memperlambat proses fermentasi

menyebabkan produk berwarna gelap dan
merangsang pertumbuhan kKhamir.

Berdasarkan hasil  penelitian  bahwa
penggunaan larutan fermentasi kulit pisang

cavendish dan garam berbeda menghasilkan
bakteri asam laktat yang dapat memperlambat
pertumbuhan  jumlah  bakteri dan dapat
memperpanjang masa simpan filet nila meskipun
dengan batas hari penerimaan yang berbeda. Kulit
pisang memiliki kandungan komponen bioaktif
berupa karbohidrat dan serat pangan sebagai
prebiotik yang berpotensi sebagai medium
fermentasi tumbuhnya bakteri asam laktat (BAL)
(Kusuma dan Zubaidah, 2016).

Senyawa antimikroba yang dihasilkan
bakteri asam laktat (BAL) diketahui dapat
menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk.
Faktor lainnya yang menyebabkan masa simpan
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Gambar 1. Grafik Kurva Fitting TPC Filet Nila Konsentrasi Garam : a) 0%; b) 2%; c) 3%; d) 4%

lebih lama karena kulit pisang cavendish memiliki
senyawa flavonoid, alkaloid, tanin, saponin, dan
fenol sebagai antibakteri dan antioksidan yang
dapat mencegah pembusukan serta perusakan
bahan oleh mikroorganisme (Safari et al., 2022).
Jumlah bakteri pada filet nila merah yang
direndam larutan fermentasi kulit pisang
cavendish dan garam tetap mengalami
pertumbuhan meskipun filet sudah dikemas dan
disimpan pada suhu rendah (5°-10°C).
Penyimpanan pada suhu rendah (5°-10°C)
bertujuan untuk menghambat aktivitas mikroba
dan  reaksi-reaksi  kimiawi yang dapat
menurunkan kualitas mutu filet. Jenis bakteri
yang hidup dan tumbuh diperkirakan adalah
bakteri psikrofilik karena bakteri ini tumbuh
optimum pada suhu (5°-10°C) (Damayanti et al.,
2016).

3.2 Derajat Keasaman (pH)

Nilai derajat keasaman (pH) merupakan
indikator atau parameter dalam menentukan
kemampuan suatu mikroorganisme untuk dapat
bertahan hidup pada suatu lingkungan dan
menentukan tingkat kesegaran ikan (Anggraini,
2018). Derajat keasaman (pH) filet nila selama
penyimpanan suhu rendah disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3 menunjukkan bahwa pH filet nila yang

direndam larutan fermentasi kulit pisang
cavendish dengan penambahan konsentrasi garam
yang berbeda selama 30 menit pada setiap
perlakuan relatif berbeda-beda berada pada
kisaran nilai pH 5,95-6,90. Batas penerimaan
berdasarkan nilai pH yang diselesaikan oleh
metode newton rapshon pada filet nila merah
dengan perendaman larutan fermentasi kulit
pisang cavedish pada konsentrasi garam yang
berbeda menghasilkan nilai pH pada konsentrasi
garam 0% batas maksimum penyimpanan 7 hari
18 jam dengan pH 6,70 pada hari ke-8,
konsentrasi garam 2% batas maksimum
penyimpanan 9 hari 17 jam dengan pH 6,70 pada
hari  ke-10, konsentrasi garam 3% batas
maksimum penyimpanan 10 hari 18 jam dengan
pH 6,60 pada hari ke-11, dan konsentrasi garam
4% batas maksimum penyimpanan 10 hari 13 jam
dengan pH 6,65 pada hari ke-11. Sejalan dengan
penelitian Wanabhakti (2011) bahwa filet nila
merah tanpa perlakuan memiliki nilai pH 6,70
dengan masa simpan sampai hari ke-7.
Berdasarkan hal tersebut, karakteristik terbaik
untuk parameter pH adalah filet yang mengalami
penurunan pH terendah dan terlama untuk
mencapai nilai pH 6,70. Penurunan pH yang
terendah dan terlama untuk mencapai nilai pH
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Tabel 3. Nilai Rata-rata pH Filet Nila Merah

Penyimpanan

Nilai pH Filet Nila Merah

Hari ke- 0% 2% 3% 4%
1 6,45 6,40 6,25 6,35
3 6,00 - - -

4 - 6,15 5,95 6,05
6 6,25 - - -

7 6,55 6,35 6,10 6,25
8 6,70 6,50 6,30 6,40
9 6,90 6,65 6,35 6,50
10 - 6,70 6,55 6,60
11 - 6,85 6,60 6,65
12 - 6,90 6,80 6,85

6,70 terjadi pada filet nila merah dengan
perlakuan konsentrasi garam 3%.

Nilai pH pada pengamatan hari ke-1
berkisar antara 6,25 hingga 6,45, dikarenakan
pada hari ke-1 pH filet tidak menunjukkan
perubahan signifikan karena masih dalam tahap
penyesuaian dari ikan segar menjadi filet, serta
adaptasi terhadap kondisi baru dan pengaruh
larutan fermentasi kulit pisang cavendish yang
digunakan. Nilai derajat keasaman (pH) filet nila
merah seluruh perlakuan selama penyimpanan
suhu rendah mengalami penurunan terjadi pada
hari ke-3 (0%) dan hari ke-4 (2%, 3%, dan 4%)
menjadi lebih asam berkisar antara 5,95 — 6,15.
Penurunan nilai pH terjadi karena bakteri asam
laktat yang dihasilkan larutan fermentasi kulit
pisang cavendish menyerap pada jaringan filet
menyebabkan kondisi daging menjadi asam
sehingga dapat menurunkan nilai pH, kondisi
asam akan menghambat aktivitas mikroba yang
terdapat filet ikan (Fibrianti et al., 2019).

Nilai pH meningkat kembali seiring dengan
lamanya penyimpanan terjadi pada hari ke-6 (0%)
dan hari ke-7 (2%, 3%, dan 4%) sampai
penyimpanan hari ke-12. Nilai pH mengalami
kenaikan karena pembentukan amonia akibat
aktivitas enzim proteolitik. Menurut Murniyati
dan Sunarman (2000), aksi bakteri dimulai pada
saat yang hampir bersamaan dengan terjadinya
autolisis yang dapat meningkatkan nilai pH
karena proses auotlisis menghasilkan senyawa
yang bersifat basa yang disebabkan adanya enzim
proteolitik yang dihasilkan dari filet itu sendiri
dan dari bakteri pembusuk yang terkandung pada
filet nila. Filet nila merah dengan perlakuan
konsentrasi garam 0% mengalami peningkatan
pH vyang lebih cepat dibandingkan dengan
konsentrasi garam 2%, 3%, dan 4%. Hal tersebut
terjadi karena tidak ada penambahan garam pada

larutan kulit pisang cavendish yang difermentasi.

Garam meningkatkan tekanan osmotik dalam
larutan fermentasi, yang mendorong bakteri asam
laktat untuk beradaptasi dengan memproduksi
lebih banyak asam laktat. Asam laktat ini secara
langsung menurunkan pH larutan (Karim et al.,
2014).

Seluruh filet nila dengan konsentrasi garam
0%, 2%, 3%, dan 4% memiliki nilai pH <7 yaitu
pada hari ke-1 sampai hari ke-12 berada pada
kisaran pH 5,95-6,90. Sejalan dengan penelitian
Oktaviani (2004), nilai pH filet nila merah dengan
pemberian L. plantarum yang disimpan pada suhu
rendah berkisar antara 5,95-6,90. Nilai pH pada
batas penerimaan filet nila merah yang diberi
perlakuan larutan fermentasi kulit pisang
cavendish dan garam yang berbeda memiliki nilai
pH tergolong dalam rentang segar, didukung
dengan aroma filet netral belum tercium aroma
berbeda menuju busuk. Hal tersebut sesuali
dengan pH daging ikan segar berada pada kisaran
antara 5,8-6,6 atau mendekati nilai pH netral 7,0
(Fadhli et al., 2022). Kondisi pH yang rendah,
lingkungan menjadi kurang kondusif bagi
sebagian besar mikroorganisme pembusuk dan
patogen yang umumnya memerlukan pH yang
lebih netral atau sedikit basa untuk tumbuh
optimal. Oleh karena itu, hanya bakteri yang tahan
terhadap pH rendah, seperti beberapa jenis bakteri
asam laktat (BAL) yang dapat bertahan dan
tumbuh dalam kondisi tersebut (Papagianni,
2012).

Batas penerimaan filet nila merah
berdasarkan indikator nilai derajat keasaman
menunjukkan nilai pH yang tergolong asam
namun jumlah bakteri sudah melebihi batas
jumlah bakteri 10° CFU/g. Filet nila merah pada
batas penerimaan nilai pH tersebut memiliki
jumlah total bakteri sekitar 107-108 CFU/g. Hal
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tersebut dapat terjadi karena beberapa faktor
diantaranya yaitu, larutan fermentasi kulit pisang
cavendish memiliki sifat asam yang dihasilkan
dari proses fermentasi yang menciptakan asam
organik seperti asam laktat. Sifat asam ini dapat
menurunkan pH filet nila menyebabkan nilai pH
berada pada kisaran asam. Selain itu, lingkungan
asam dapat menghambat pertumbuhan beberapa
jenis bakteri, ada bakteri yang tahan terhadap
kondisi asam dan bahkan mungkin berkembang
biak lebih cepat dalam kondisi tersebut diduga
bakteri yang terdapat pada filet nila merah
didominasi oleh jenis bakteri asam laktat,
didukung dengan aroma filet nila merah masih
netral belum tercium aroma busuk.

Setelah melewati batas hari penyimpanan,
filet nila merah dengan konsentrasi garam 0%,
2%, 3%, dan 4% memiliki nilai pH berturut turut
yaitu 6,90, 6,85 6,80, dan 6,85. Hal ini
menunjukkan bahwa filet nila merah tersebut
sudah mengalami penurunan mutu didukung
dengan aroma filet yang mengalami perubahan.
Menurut Fardiaz (1992) kisaran pH optimum bagi
pertumbuhan bakteri pembusuk yaitu berada pada
kisaran 6,5-7,5. Filet nila merah seluruh perlakuan
setelah melewati batas hari penyimpanan
kualitasnya cenderung menurun secara signifikan,
dilihat dari perubahan nilai pH meningkat seiring
dengan aktivitas mikroorganisme. Nilai pH yang
meningkat ini disebabkan oleh adanya senyawa
volatil sebagai akibat dari aktivitas bakteri dan
enzim proteolitik (Santoso et al., 2017).
Peningkatan nilai pH diiringi dengan perubahan
aroma pada filet yang mulai tercium bau yang
berbeda menuju bau busuk. Seiring dengan
lamanya penyimpanan, efektivitas larutan
fermentasi kulit pisang cavendish tersebut dapat
menurun.
4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa filet nila
yang direndam larutan fermentasi kulit pisang
cavendish konsentrasi garam 3% merupakan
konsentrasi garam yang paling baik serta
berpengaruh terhadap masa simpan filet nila
merah pada penyimpanan suhu rendah yang dapat
memperpanjang masa simpan hingga 10 hari 18
jam atau hari ke-11 dengan nilai pH sebesar 6,60
dan jumlah total bakteri yaitu 1,9 x10® CFU/g.
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